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Анотація – досліджено процес виробництва аерованих 
заморожених продуктів та запропоновано спосіб удосконалення 
технології з використанням швидкого заморожування. 
 
В теперішній час досить актуальним напрямком, що відповідає 
сучасному рівню розвитку харчової промисловості, є дослідження і 
розробка нових напрямків у виробництві заморожених продуктів. Одним з 
них являється створення технології аерованих, або так званих 
піноподібних продуктів. Ефективним способом консервування продукції, є 
заморожування з подальшим зберіганням в замороженому вигляді. Цей 
спосіб консервування дозволяє максимально зберігати харчову цінність 
продукції, підвищеною готовністю для її вживання. 
В даний час спостерігається інтерес до заморожених, а в наш час і до 
аерованих, соків - це в основному традиційні соки: виноградний, яблучний, 
купажований полуничний. При звичайному консервуванні соку його 
розфасовують в консервну тару і стерилізують. Недоліками цього способу 
є, те, що високі температури негативно позначаються на вмісті біологічно 
активних речовин в готовій продукції. Крім того знищується мікрофлора, 
пригнічується дія ферментів, це забезпечує тривале зберігання, але різко 
знижує біологічну цінність соку. Після масового використання хімічних 
добавок, таких як: ароматизатори, емульгатори, підсолоджувачі, 
наповнювачі, підсилювачі смаку і таке інше, популярність морозива різко 
впала [1]. 
Проведений аналіз процесу виробництва аерованих заморожених 
продуктів та способу консервування з використанням швидкого 
заморожування і тривалого низькотемпературного зберігання фруктових, 
овочевих та плодоовочевих соків. Метою дослідження стало 
удосконалення способу консервування в якому розширюється корисна 
біологічна цінність та покращується якість, а також удосконалення 
пристрою виробництва аерованих заморожених продуктів. 
Для виробництва аерованих заморожених продуктів, нами 
запропонований пристрій, де шляхом введення в систему нових 
конструктивних елементів, які дозволять усунути витрати енергії при 
вакуумуванні форм, спростити конструкцію, підвищити коефіцієнт 
корисної дії, знизити витрати матеріалу, отримати аеровану структуру 
продукту. 
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Запропонований нами пристрій виробництва аерованих 
заморожених продуктів дозволяє отримати аеровані заморожені продукти з 
фруктових, овочевих та плодоовочевих соків з м'якоттю та 
наповнювачами, які мають поліпшену структуру і чудові смакові 
характеристики, з приємним ефектом повітряних бульбашок,  та придатні 
для безпосереднього вживання. 
Для перевірки придатності пристрою нами запропоновано декілька 
продуктів: «Яблучний сік з волоськими горіхами», «Моркв`яно-
гарбузовий з грушею та цукатами». 
Приготування цих заморожених аерованих фасованих соків 
включає підбір, миття, сортування, очищення, подрібнення сировини, 
отримання соку, купажування, гомогенізацію, аерування фасування, 
додавання наповнювачів, заморожування до досягнення температури в 
центрі продукту мінус 20±2°С, тривале зберігання при тій же температурі. 
Заморожування продукту відбувається за рахунок дії  
швидкоморозильного пристрою, що дозволяє підвищити якість продукту, 
максимально зберегти його вихідні властивості, харчову та біологічну 
цінність, різноманітити асортимент харчових продуктів, готових до 
вживання, які багаті на вуглеводи, білки, біологічно-активні, мінеральні 
речовини, йод, а також можуть вживатися, як дієтичні, крім того вони 
поліпшену структуру і чудові смакові характеристики, з приємним 
ефектом повітряних бульбашок,  та придатні для безпосереднього 
вживання [2]. 
Запропонований варіант удосконалення способу консервування з 
використанням швидкого заморожування і тривалого 
низькотемпературного зберігання аерованих фруктових, овочевих, 
плодоовочевих соків з м'якоттю та наповнювачами, на прикладі 
замороженого фасованого яблучного соку з волоськими горіхами, та 
пристрою виробництва аерованих заморожених продуктів мають 
практичне значення і можуть бути використані у виробництві. 
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